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RECETTES TRADITIONNELLES A L HEURE DU 
THE 


Sans les muffins, crumpets, teacakes et toasts beurrés, la cérémonie du 
thé perdrait sans doute beaucoup de son charme. Vous pourrez varier les 
päsrsai fil ds isns L'éé vais vous régalez de cornish splits et 
dames acopanéæfrassæ dcèree gumeaux. Pour l'hivae, 
vous réserverez muffins et crumpets, à servir chauds et généreusement 
beurrés. 


X CHELSEA BUNS X 


INGREDIENTS : 

(Pour 9 buns) Il s'agit de délicieuses brioches aux raisins secs. 

2252 de farine +*Préparation : 2h30/3h-+Cuisson : 30 à 35 minutes-four : 190° (6)+ 
+15g de levure de Dans une terrine, versez 50g de farine. Ajoutez la levure de 
boulanger boulanger, le sucre en poudre, le lait et mélangez. La pâte doit avoir 
+1 cuil. à café de sucre la consistance de la pâte à crêpes. Laissez reposer dans un endroit 

en poudre üède pendant 15 à 20 minutes, jusqu’à ce que la préparation 

+1 dl de lait chaud devienne mousseuse. 


+1/2 cuil. à café de sel Dans une autre terrine, versez le reste de la farine et le sel. 
+15g de beurre ou de  Incorporez le beurre ou le saindoux. Ajoutes ensuite le mélange de 


saindoux ramolli levure et l’œuf battu. Mélangez. La pâte doit être souple et ne pas 
1 œuf battu adhérer aux parois. 

+50g de beurre ou de Sur une planche farinée, travaillez alors la pâte à la main, jusqu’à 
margarine ce qu’elle devienne élastique. Puis, placez-la dans un grand sac en 


+175g de raisins secs plastique préalablement graissé et laissez-la reposer à température 
et/ou de fruits confits ambiante. Au bout de 1h à 1h30, elle doit avoir doublé de volume. 
25e d'écorces confites Travaillez-la à nouveau, pour l’assouplir, puis étalez-la en une 


+1/2 cuil. à café de abaisse d’environ 30 x 24 cm. Dorez alors cette pâte au beurre ou à 
cannelle la margarine. Mélangez les fruits et écorces confits, les raisins secs, 
+50g de sucre roux la cannelle et le sucre doux, puis saupoudrez- la pâte. 

+3 cuil. à soupe de miel  Roulez ensuite la pâte dans le sens de la longueur et soudez les 
liquide bords avec un peu d’eau. Coupez-la en 9 tranches d’égale épaisseur, 


disposez-les sur la plaque graissée du four, et recouvrez l’ensemble 
d’un sac en plastique. Laissez reposer pendant 30 minutes, le temps 
que la pâte double de volume. Chauffez alors le four à 190° (6). 

Otez le plastique et faites cuire les buns durant 30 à 35 minutes, 
jusqu’à ce qu’ils soient dorés. Puis, sortez-les du four et placez-les 
sur une grille métallique, côté doré tourné vers le haut. S’ils sont 
collés, séparez-les tant qu’ils sont encore chauds et recouvrez-les de 
miel. Laissez refroidir. 


INGREDIENTS : 
(pour 225g de clotted 
cream) 

+4 1 1 de lait entier à 
au moins 56% de 
crème 


INGREDIENTS : 
(pour 20 splits) 
°25g de levure de 
boulanger 

1/2 cuil. à café de 
sucre en poudre 
+15 cl d’eau chaude 
*675g de farine 
°25g de saindoux 
ramolli 

*150g de beurre 
ramolli 


+5 cuil. à soupe de lait 


+1 cuil. à café de sel 


X CLOTTED CREAM X 


Cette crème en grumeaux, qui nous vient de l'Ouest de la Grande- 
Bretagne, est l'accompagnement idéal des gâteaux, pâtisseries et 
desserts. Traditionnellement, on la sert avec des scones chauds et de 
la confiture de fraises. 

*Préparation et cuisson : 20 à 30 minutes + 2 à 3 jours de repos 
Laissez reposer le lait dans un récipient couvert, pendant 24 h en 
hiver ou 12 h en été. Versez-le ensuite dans une casserole et faites-le 
chauffer é feu doux, sans atteindre le point d’ébullition. Cette 
opération doit durer aussi longtemps que possible. Lorsque des 
petites ridules commencent à se former à la surface du lait, retirez la 
casserole du feu, couvrez-la et placez-la dans un endroit frais (l’été, 
au réfrigérateur), jusqu’au lendemain. 

Récupérez la crème en grumeaux et conservez-la au réfrigérateur. 


X CORNISH SPLITS X 


Il s'agit de brioches que, en Cornouailles, l’on ouvre en deux et l’on 
tartine de beurre, confiture, crème en grumeaux ou crème Chantilly 
*Préparation : 2h/2h30+Cuisson : 25 minutes*Four : 130° (4) et 
180° (5) 

Travaillez la levure de boulanger en crème avec le sucre, puis versez 
l’eau et mélangez. Ajoutez ensuite 1 cuillerée à soupe de farine et 
mélangez avec soin. Couvrez la terrine avec un torchon humide et 
laissez reposer 15 à 20minutes dans un endroit tiède, jusqu’à ce la 
pâte soit mousseuse. 

Mettez le saindoux, 100 £g de beurre et le lait dans une terrine que 
vous placerez au four à 130° (4), ainsi qu’une autre contenant le reste 
de la farine et le sel. 

Lorsque l’ensemble est réchauffé, sortez les deux terrines du four. 
Au milieu de la farine, faites un puits et versez le mélange de lait et 
de matières grasses, ainsi que la pâte à la levure. Travaillez 
progressivement avec une fourchette puis, après avoir trempé vos 
mains dans la farine, pétrissez jusqu’à obtention d’une pâte souple. 

Sur une planche farinée, continuez à pétrir pendant 2 à 3 minutes la 
pâte, qui doit devenir élastique. Placez-la ensuite dans une grande 
terrine préalablement graissée. Recouvrez le tout d’un torchon 
humide et laissez reposer 1h à 1h 30 dans un endroit tiède. La pâte 
doit doubler de volume. 

Sur une planche farinée, pétrissez à nouveau la pâte jusqu’à ce 
qu’elle devienne souple et élastique. Puis, divisez-la en boules 
d’environ 2,5 cm de diamètre, que vous aplatirez pour qu’elles soient 
deux fois moins hautes. Placez-les sur la plaque graissée du four, et 


INGREDIENTS : 
(pour 15 doughnuts) 
*225g de farine 

1/4 de cuil. à café de 
sel 

*20g de saindoux 
ramolli 

*25g de margarine 
ramollie 

*15g de levure de 
boulanger 

*25g de sucre en 
poudre + 15g pour la 
garniture 

+15 cl de lait chaud 
+1 œuf battu 

+1 cuil. à soupe de 
cannelle 


laissez reposer 30 minutes dans un endroit tiède, le temps qu’elles 
doublent de volume. 

Placez-les ensuite dans le four préalablement chauffé (180°, 5), et 
faites-les cuire durant 25 minutes (elles doivent prendre couleur). 
Pendant ce temps, faites fondre les 50g de beurre restants. Sortez les 
splits du four et déposez-les sur une grille métallique. Dorez-les au 
beurre fondu 


X DOUGHNUTS X 


Traditionnellement, ces beignets peuvent se présenter sous deux 
formes différentes : en anneaux ou fourrés de confiture. Dans les 
deux cas, la recette de base est la même. 
+*Préparation : 2h30+Cuisson : 15/20 minutes*Four : 50° (1) 
Faites chauffer le four à 50° (1) et placez-y farine et sel à tiédir. 

Eteignez le four. 

Incorporez ensuite à cette farine saindoux et margarine. La pâte doit 
être extrêmement friable. Travaillez la levure de boulanger en crème 
avec une cuillerée à café de sucre, puis le lait et l’œuf. 

Dans la farine, faites un puits et, tout en mélangeant avec une 
fourchette, versez progressivement le liquide obtenu. Laissez ensuite 
la pâte reposer 1h30 à 2h dans un endroit tiède. 

Au bout de ce temps, déposez-la sur une planche farinée et 
pétrissez légèrement quelques minutes. Etendez-la ensuite en une 
abaisse de 1 cm d’épaisseur. A l’aide d’un emporte-pièce de 6 cm de 
diamètre, préalablement trempé dans la farine, vous découperez les 
contours ; avec un second, de 4 cm de diamètre, les centres. Placez 
ensuite les anneaux ainsi obtenus sur une planche farinée, et laissez 
reposer pendant 10 à 15 minutes. 

Pendant ce temps, dans un plat peu profond, mélangez la cannelle 
et le reste du sucre. Dans un faitout à moitié plein d’huile très chaude 
et légèrement fumante, disposez avec précaution 3 ou 4 doughnuts, 
que vous manipulerez avec une écumoire. Laissez cuire 3 à 4 
minutes, puis retirez de la friture, égouttez et essuyez avec du papier 
absorbant. Trempez immédiatement dans le sucre à la cannelle. 
Maintenez au chaud, jusqu’à ce que tous les doughnuts soient cuits. 


DOUGHNUTS A LA CONFITURE 


Procédez comme pour la recette ci-dessus. Lorsque la pâte a levé, 
pétrissez-la légèrement sur une planche farinée puis faites-en une 
quinzaine de boules. Enfoncez votre puce au centre de chacune et, 
dans le trou ainsi obtenu, placez 1 cuillérée à café de confiture 
(traditionnellement, il s’agit de confiture de fraises ou de 
framboises), Repliez ensuite le pâte, de façon que la confiture se 
trouve prisonnière. Soudez bien les bords. 

Placez les boules de pâte sur une planche farinée et laissez-les 
reposer 10 à 15 minutes dans un endroit tiède, pour qu’elles lèvent. 
Pour la friture, procédez exactement comme pour les doughnuts 
ordinaires. 


INGREDIENTS : 
(pour 20 crumpets) 
*350g de farine 
1/2 cuil. à café de 
sucre en poudre 
une pincée de sel 
*25g de levure de 
boulanger 

45 cl de lait chaud 
+15 cl d’eau chaude 
+2 œufs battus 


INGREDIENTS : 
(pour 9 lardy cakes) 
+15g de levure de 
boulanger 

+1 cuil. à soupe de 
sucre en poudre 

+30 cl'environ d’eau 
chaude 

‘450g de farine 

+2 cuil. à café de sel 
*400g de saindoux 
ramolli 

-175g de sucre 
cristallisé 

1/4 cuil. à café de 
noix muscade, de 
cannelle ou d'épices 
mélangées 

*50g de raisins secs 
*50g de sucre en 
morceaux, écrasé 


X CRUMPET X 


A servir grillés et généreusement beurrés 
*Préparation : 1h45/2h+Cuisson : 1h environ 
Mélangez farine, sucre et sel. Faites dissoudre la levure dan un peu 
de lait chaud, puis ajoutez-la à la farine, ainsi que le reste du lait, 
l’eau et les œufs battus. Battez vigoureusement jusqu’à obtention 
d’une pâte lisse que vous laisserez reposer dans un endroit tiède 
pendant 30 à 45 minutes. 

Battez à nouveau et laissez reposer dans un endroit tiède pendant 
encore 15 minutes. Renouvelez l’opération une troisième fois. 

Dans une lourde poêle que vous aurez préalablement chauffée 
quelques minutes à feu doux, placez 4 ou 5 cercles à crumpets, dans 
lesquels vous verserez environ 2 cuillérées à soupe de pâte. Laissez 
cuire 6 à 8 minutes, jusqu’à ce que le fond de chaque crumpet soit 
doré, puis retournez les cercles avec soin et faites dorer l’autre côté 
(6 à 8 minutes). 

Lorsque les crumpets sont cuits, posez délicatement les cercles sur 
une grille, puis ôtez-les. Renouvelez l’opération autant de fois que 
nécessaire. 


X LARDY CAKE %X 


Il s’agit d’un pain fantaisie, en provenance des comtés de Wiltshire 
et Gloucestershire. Le saindoux, le sucre et les fruits confits font 
toute son originalité. pour le plaisir des gourmands. 

*Préparation : 1h30/2h+Cuisson : 30 minutes*Four : 200°(6) 
Travaillez la levure de boulanger en crème avec la sucre en poudre et 
l’eau. Dans une terrine, mélangez la farine et le sel puis faites un 
puits et versez la levure, que vous incorporerez progressivement à 
l’aide d’une fourchette. 

Placez alors la pâte sur une planche farinée, et pétrissez-la 5 
minutes, jusqu’à obtention d’une consistance souple et élastique. 
Lavez, séchez et graissez la terrine. Remettez-y la pâte que vous 
couvrirez d’un torchon humide. Laissez reposer dans un endroit 
tiède, jusqu’à ce qu’elle ait doublé de volume. 

Au bout de ce laps de temps, placez-la à nouveau sur une planche 
farinée et travaillez-la 5 minutes, puis abaissez-la en un rectangle de 
1 cm d’épaisseur. Déposez-y de petits copeaux de saindoux et 
saupoudrez avec le tiers du sucre cristallisé. Repliez la pâte en trois, 
puis étalez-la de nouveau. Répétez l’opération encore deux fois. La 
troisième fois, ajoutez aux copeaux de saindoux et de sucre les 
épices, les raisins secs et le sucre en morceaux écrasé. Repliez la 
pâte que vous étalerez aux dimensions de la plaque graissée du four 
préalablement chauffé à 200° (6). Etalez la pâte sur la plaque et 
dessinez-y neuf portions. Enfournez 15 minutes, jusqu’à ce qu’elle 
dore légèrement. Sortez alors du four, et laissez refroidir sur une 
grille métallique. Enfin, avant de le consommer, rompez le lardy 
cake avec les mains 


INGREDIENTS : 
(pour 10 à 12 muffins) 
*450g de farine 

1/2 cuil. à café de sel 
+*15g de levure de 
boulanger 

+1 cuil. à café de sucre 
en poudre 

+30 cl'environ de lait 
chaud 


INGREDIENTS : 

( pour10 à 12 scones) 
*225g de farine à la 
levure 

+1 pincée de sel 

50g de beurre ramolli 
+5 cuil. à café de sucre 
en poudre 

+1 œuf battu 

+5 cuil. à soupe de lait 
+1 œuf battu ou du lait, 
pour dorer les scones 


X MUFFINS X 


Voici la meilleure façon de servir les muffins : coupez-les en deux 
puis, réunissant les deux moitiés, vous les ferez griller ensemble, très 
lentement, de chaque côté. Ainsi, tandis que l'extérieur prendra une 
belle couleur, l'intérieur sera, lui aussi, réchauffé. Une fois grillés, 
vous les ouvrirez à nouveau, pour les beurrer généreusement. 
+*Préparation : 1h30-2h-Cuisson : 14-16 minutes*Four : 220°(7) 
Mélangez la farine et le sel. Dans un autre récipient, travaillez la 
levure de boulanger en crème avec le sucre, pour obtenir une pâte 
lisse. Incorporez à la farine, avec un peu de lait chaud. Ajoutez le 
reste du lait, et mélangez à la fourchette pour obtenir une pâte ferme. 

Dans la terrine, pétrissez cette pâte pendant 5 à 10 minutes. Puis 
couvrez-la, et laissez reposer 1h à 1h30, jusqu’à ce qu’elle ait doublé 
de volume. Au bout de ce laps de temps, posez-la sur une planche 
farinée et pétrissez-la à nouveau, pour la rendre lisse et élastique. 

Etalez-la en une abaisse de 1 cm d’épaisseur. A l’aide d’un 
emporte-pièce, préalablement trempé dans la farine, découpez des 
cercles de 7,5 cm de diamètre. Placez ensuite ces cercles sur la 
plaque graissée du four. Laissez reposer 10 à 15 minutes, jusqu’à ce 
qu’ils aient doublé de volume. 

Placez alors la plaque dans le four chauffé à 220° (7) et laissez 
cuire 7 à 8 minutes, jusqu’à ce que les muffins prennent couleur. 
Retournez-les avec soin et faites cuire l’autre côté 7 à 8 minutes. 
Sortez du four et laissez refroidir sur une grille métallique 


X SCONES X 


A manger chauds, coupés en deux, tartinés de confiture et recouverts 
de crème de grumeaux ou de crème Chantilly. 
*Préparation : 10 minutes*-Cuisson : 12-15 minutes*Four : 230°(7) 
Mélangez la farine et le sel. Du bout des doigts, incorporez le beurre. 
La pâte doit être extrêmement friable. Ajoutez le sucre, puis l’œuf, et 
travaillez à la fourchette. Ajoutez progressivement le lait, pour 

obtenir une pâte assez ferme. 

Placez-la sur une planche farinée et étalez-la en une abaisse 
d’environ 2,5 cm d’épaisseur. A l’aide d’un emporte-pièce 
préalablement trempé dans la farine, découpez des cercles de 6 cm 
de diamètre. Placez les scones, près les uns des autres, sur la plaque, 
graissée et saupoudrée de farine, du four préalablement chauffé à 
230° (7). Dorez-les à l’œuf ou au lait tiède. 

Faites cuire 12 à 15 minutes, jusqu’à ce qu’ils prennent couleur. 
Sortez-les alors du four et posez-les sur une grille métallique. 
Recouvrez-les immédiatement d’un torchon, afin de leur conserver 
tout le moelleux. 

VARIANTES 

Scones au fromage : Procédez comme ci-dessus, à l’exception du 
sucre. Ajoutez une pincée de moutarde en poudre et 25g de fromage 
râpé au mélange farine et beurre. Puis ajoutez normalement l’œuf. 

Scones aux fruits : Procédez exactement comme pour la recette de 


base, mais ajoutez 50g de raisins secs au mélange, puis ajoutez 
normalement l’œuf. 

Scones au citron : Procédez exactement comme la recette de base, 
mais ajoutez un zeste de citron finement râpé et remplacez 1 
cuillérée à soupe de lait par la même quantité de jus de citron. 


X SCOTTISH DROP SCONES X 


INGREDIENTS: Si vous ne possédez pas de bonne plaque de fonte, vous pouvez faire 
(pour18 à 20 scones) cuire ces drop scones dans une lourde poêle, à température très 
°225g de farine à la basse et constante. Vous les servirez très chauds, avec du miel, du 
levure sirop de glucose ou de la confiture. 

-1 pincée de sel *Préparation : 15 minutes*Cuisson : 35-40 minutes 

+1 cuil. à café d'acide Dans une terrine, mélangez tous les ingrédients secs. Puis faites un 
tartrique puits et versez l’œuf, que vous incorporerez progressivement à la 
1/2 cuil. à café de farine avec une mouvette de bois, en travaillant de l’intérieur vers 


bicarbonate de soude  l’extérieur. Ajoutez le lait petit à petit et continuez à travailler, 
+5 cuil. à café de sucre jusqu’à ce que toute la farine ait été absorbée. Fouettez vivement 


en poudre pendant 2 à 3 minutes. 

+1 gros œuf battu Laissez la pâte reposer 10 minutes. Pendant ce temps, faites 
+25 cl'environ de lait chauffer la plaque, que vous aurez badigeonnée de saindoux ou 
chaud d’huile, jusqu’à ce qu’elle atteigne une température constante. 


Attention : si la plaque est trop chaude, l’extérieur des scones brûlera 
avant que l’intérieur cuise 

Avec une cuillère à soupe, faites quatre petits tas de pâte sur la 
plaque, puis laissez cuire doucement jusqu’à ce que des bulles se 
forment et éclatent. Au bout de 4 minutes, retournez les scones avec 
soin, à l’aide d’une spatule métallique. Laissez cuire encore 3 à 4 
minutes, jusqu’à ce que le dessous soit doré. Retirez les scones, 
graissez à nouveau la plaque et recommencez l’opération autant de 
fois que nécessaire. Au fur et à mesure que les scones sont cuits, 
placez-les dans un torchon de lin, pour qu’ils conservent leur chaleur 
et leur moelleux. 


INGREDIENTS : 
(pour 8 à 10 teacakes) 
+*15g de levure de 
boulanger 

+5 cuil. à soupe de 
sucre en poudre 

+15 cl de lait chaud 
‘450g de farine 

+1 pincée de sel 

1/4 cuil. à café de 
cannelle 

*50g de beurre ramolli 
+75g de raisins secs et 
d’écorces confites 

+1 œuf battu 

‘miel ou sirop de 
glucose fondu 


(facultatif) 


X TEACAKES X 


A servir très chauds, beurrés. On peut aussi les faire griller. 

*Préparation : 2h/2h15+Cuisson : 10/15 minutes*Four : 200°(6) 
Travaillez la levure de boulanger en crème avec le sucre, jusqu’à 
obtention d’une pâte lise. Ajoutez progressivement le lait et 
mélangez bien. Couvrez et laissez reposer 10 à 15 minutes dans un 
endroit tiède, jusqu’à ce que le mélange devienne mousseux. 

Dans une terrine, mélangez la farine, le sel et la cannelle. 
Incorporez le beurre du bout des doigts. La pâte doit être 
extrêmement friable. Au centre de la farine, faites une fontaine et 
versez le mélange à la levure. Travaillez à la fourchette, jusqu’à ce 
que la farine soit entièrement absorbée. La pâte a alors une 
consistance ferme. Placez-la dans une jatte préalablement graissée et 
recouvrez d’un torchon humide. Laissez reposer 1h à 1h30 dans un 
endroit tiède, jusqu’à ce que la pâte ait doublé de volume. 

Au bout d’e ce laps de temps, placez-la sur une planche farinée, 
saupoudrez-la des raisins secs et écorces confites, et pétrissez-la 
légèrement, pour que les fruits soient bien répartis. 

Puis faites-en 8 à 10 boules de 5 cm de diamètre, que vous aplatirez 
et disposerez sur la plaque graissée du four. 

Laissez-les reposer 30 minutes dans un endroit tiède, pour qu’elles 
lèvent, puis badigeonnez-les d’œuf battu et placez au four 
préalablement chauffé à 200° (6). Laissez cuire 10 à 15 minutes, 
jusqu’à ce qu’elles soient brunes et fermes. Sortez du four et faites 
refroidir sur une grille métallique. Si vous le désirez, vous pouvez 
badigeonner les teacakes de sirop de glucose ou de miel fondu, alors 
qu’ils sont encore chauds. 


INGREDIENTS : 
(pours à 10 gâteaux) 
*225g de farine 

+5 cuil. à soupe de 
sucre en poudre 

+1 pincée de sel 

3/4 de noix de 
muscade râpée 

*100g de margarine ou 
de beurre ramolli 

+75g de raisins secs de 
Corinthe 

+1 œuf battu 

+1 ou 2 cuil. à soupe 
de lait chaud 
(facultatif) 


X WELSH CAKES X 


Traditionnellement, on les confectionnait avec du lait de brebis ou 
de vache, et on les faisait griller devant la cheminée. Aujourd'hui, 
on les fait cuire de préférence sur une plaque de fonte, mais si vous 
n'en possédez pas, une bonne poêle bien lourde fera l'affaire. Il faut 
consommer ces gâteaux chauds et beurrés. 
*Préparation : 10 minutes-Cuisson : 30/40 minutes 
Dans une terrine, mélangez farine, sucre, sel et noix muscade râpée. 
Incorporez le beurre ou la margarine jusqu’à ce que la pâte devienne 
mousseuse. Ajoutez l’œuf et les raisins de Corinthe. Travaillez à la 

fourchette pour obtenir une pâte ferme. Si cette dernière est trop 
sèche, ajoutez une très petite quantité de lait. 

Sur une plaque farinée, étalez la pâte en une abaisse de 2 cm 
d’épaisseur. A l’aide d’un emporte-pièce préalablement trempé dans 
la farine, découpez des cercles de 7,5 cm de diamètre. 

Chauffez la plaque de fonte à feu doux et graissez-la bien. Patientez 
quelques instants, le temps qu’elle atteigne une température 
constante, parfaitement répartie. Attention : si la plaque est trop 
chaude, les gâteaux seront brûlés à l’extérieur, tandis que leurs 
centres ne seront pas bien cuits. 

Déposez 3 ou 4 cercles sur la plaque et laissez-les cuire doucement 
(8 à 10 minutes de chaque côté), en les retournant une fois avec une 
spatule métallique. Les gâteaux doivent être dorés. 

Posez-les ensuite sur une grille métallique et enveloppez-les d’un 
torchon de lin, jusqu’à ce qu’ils soient tous prêts. 


%X SCONES A LA FARINE COMPLETE % 


INGREDIENTS : 
(pour 10 à 12 scones) 
*50g de farine 

-175g de farine 
complète 

+1 pincée de sel 

+1 cuil. à soupe de 
levure 

*50g de margarine ou 
de beurre ramolli 

+5 cuil. à café de sucre 
en poudre 

+15 cl de lait ou lait 
tourné 

+1 œuf battu ou du lait, 
pour dorer les scones 


Si vous préférez aux fruits, ajoutez 75g de raisins secs, juste avant de 
verser le lait. 
*Préparation : 10 minutes-Cuisson : 12/15 minutes*+Four : 250°(7) 
Dans une terrine, mélangez farines, sel et levure. Du bout des doigts, 
incorporez le beurre ou la margarine. La pâte doit être extrêmement 
friable. Ajoutez le sucre. Versez le lait petit à petit, en travaillant 
avec une fourchette pour obtenir une pâte ferme, que vous étalerez 
en une abaisse de 2,5 cm d’épaisseur sur une plaque farinée. A l’aide 
d’un emporte-pièce préalablement trempé dans la farine, découpez 
des cercles de 6 cm de diamètre. Placez-les, presque côte à côte sur 
la plaque graissée du four préalablement chauffé à 230° (7), puis 
dorez-les à l’œuf battu ou au lait. 

Faites cuire 12 à 15 minutes, jusqu’à ce que les scones aient pris 
couleur et soient fermes. Ensuite déposez-les sur une grille 
métallique. Couvrez-les immédiatement d’un torchon, afin de 
préserver tout leur moelleux. 


* 


INGREDIENTS : 
(pour 7 gâteaux) 
*225g de farine pour 
réaliser une pâte 
feuilletée 6 tours 


Pour l'appareil : 

*25g de Maïzena 

‘40g de sucre en 
poudre 

+15 cl de lait 

ele jus d'un citron 

le zeste finement râpé 
d’1/2 citron 

+1 œuf, dont réserverez 
le blanc 

‘4 cuil. soupe de crème 
fraîche 

*150g de raisin blanc 
ou noir dont vous 
réserverez 14 grains 


Pour la décoration : 
*100g de sucre glace 
+1 à 2 cuil. À soupe de 
sucre en poudre 


PETIS GÂTEAUX 


LEMON GRAPE SLICES X 


Avec ces gâteaux, le succès est garanti auprès de vos invités. 
*Préparation : 30 minutes-Cuisson : 10/15 minutes+Four : 230°(7) 
+*Attention : prévoir 4h de plus pour confectionner la pâte feuilletée 
Sur la planche farinée, étalez la pâte feuilletée pour en faire un 
rectangle de 35 x 20 cm. Découpez-y alors 14 abaisses de 10 x 5 cm 
que vous placerez sur une plaque graissée du four préalablement 
chauffé à 230° (7). Faites cuire 10 à 15 minutes, le temps que la pâte 
prenne couleur. Laissez refroidir sur une grille. 

Pendant ce temps, mélangez dans une casserole la Maïzena, le 
sucre et le lait. Amenez à ébullition sans cesser de remuer afin que le 
mélange épaississe. Ajoutez alors le jus de citron et le demi-zeste. 
Incorporez ensuite le jaune d’œuf en remuant soigneusement. 
Arrêtez le feu et laissez refroidir. Ajoutez ensuite la crème fraîche en 
travaillant jusqu’à obtention d’un mélange homogène. 

Réservez 14 grains de raisin pour la décoration. Coupez les grains 
restants en deux et épépinez-les. Mélangez à l’appareil. 

Prenez maintenant 7 morceaux de pâte cuite. Retournez-les et 
recouvrez-les d’une couche du mélange citron-raisin. Appliquez 
ensuite 7 morceaux restants sur le dessus du mélange. 

Mélangez le sucre glace et l’eau que vous étalerez à la spatule sur 
les lemon grape slices. 

Battez le blanc d’œuf en neige très ferme. Plongez-y ensuite les 14 
grains de raisin, puis dans le sucre en poudre réservé. Laissez sécher, 
puis disposez deux par deux sur chaque gâteau. 


X PÂTE FEUILLETEE 6 TOURS % 


INGREDIENTS : 
(pour 900g de pâte) 
*450g de farine 

+1 cuil. à café de sel 
‘150g de beurre 

+1 cuil. à café de jus de 
citron 

+8 cl'environ d’eau 
fraîche 


Idéale pour les vol-au-vent et les pâtisseries fines. 
*Préparation : 4 h*+Four : 230°(7) 
Dans une terrine, mélangez farine et sel. Ajoutez 50g de beurre en 
morceaux et travaillez jusqu’à obtention d’une pâte friable. Ajoutez 
ensuite le jus d’un citron et l’eau. La consistance de la pâte doit être 
proche du beurre ramolli. Faites-en une boule. 

Avec le beurre restant que vous envelopperez dans un torchon 
fariné, formez un rectangle. 

Prenez maintenant la boule de pâte et donnez-lui la forme d’un 
rectangle sensiblement plus large que le premier et deux fois plus 
long. Sur une moitié de pâte, placez le beurre que vous recouvrirez 
avec l’autre moitié. Rabattez les bords au rouleau. Laissez reposer au 
frais pendant 15 à 20 minutes. 

Etalez la pâte pour en faire un rectangle trois fois plus long sans en 
modifier la largeur. Abaissez régulièrement afin que le beurre soit 
bien réparti. Pliez en trois et rabattez les bords au rouleau. 
Enveloppez dans un sac plastique graissé et laissez reposer au frais 
pendant 30 minutes. 

Reprenez votre pâte, bords rabattus face à vous. Etalez-la de 
nouveau et repliez-la en trois. Laissez reposer 30 minutes au frais. 
Répétez l’opération quatre fois encore en laissant reposer 30 minutes 
entre chaque tour, et avant de monter la pâtisserie. 


%X LEMON MERINGUES FINGERS X 


INGREDIENTS : 
(pour 8 à 12 gâteaux) 
*100g de beurre ou de 
margarine 

*100g de sucre en 
poudre 

+3 œufs, dont vous 
réserverez les blancs 
le zeste finement râpé 
d'un citron 

+2 cuil. à café de jus de 
citron 

°225g de farine avec 
levure 

+75g de noix hachées 
-175g de sucre glace 


Exquise combinaison de meringue et de citron. 
*Préparation : 15 minutes*+Cuisson : 40/45 minutes*+Four : 170°(5) 
Travaillez la matière grasse et le sucre en pommade. Ajoutez-y les 
jaunes d’œufs, le zeste et le jus de citron. Remuez. Ajoutez la farine 
et travaillez le mélange à la fourchette afin d’obtenir une pâte épaisse 
que vous verserez dans un moule carré de 2 cm, chemisé. Etalez à la 
spatule et saupoudrez de noix. 

Battez les blancs en neige ferme. Ajoutez petit à petit la moitié du 
sucre glace. Versez enfin le sucre restant à l’exception d’une 
cuillérée à soupe que vous réserverez. Etalez ce mélange sur la pâte 
saupoudrée de noix. Avec la pointe d’un couteau, façonnez une 
croûte craquelée. Saupoudrez avec le sucre réservé. 

Mettez au four chauffé à 170° (5), 40 à 45 minutes. Laissez 
refroidir dans le moule avant de découper 8 gros ou 12 petits 
gâteaux. 


INGREDIENTS : 
(pour 20 tartelettes) 
*100g de farine pour 
réaliser une pâte 
sablée. 


Pour l'appareil : 
50g de beurre 

+2 oeufs 

°225g de sucre en 
poudre 

ele jus et le zeste de 2 
citrons 


Pour la décoration : 


20 rondelles d'orange 


ou de citron confits ou 
les zestes des mêmes 
fruits présentés en 
fines lamelles 


INGREDIENTS: 


(pour 24 à 36 gâteaux) 


‘150g de farine pour 
réaliser une pâte 
sablée 


Pour l'appareil : 
+75g de beurre 
*100g de fromage 
blanc 

2 œufs 

‘4 cuil. à soupe de 
cognac 

+75g de sucre en 
poudre 

+75g de purée de 


pommes de terre froide 


*25g d'amandes en 
poudre 

1/2 cuil. à café de 
muscade en poudre 


le zeste finement râpé 


de 2 citrons 
ele jus d'un citron 


X LEMON TARTS X 


L'appareil au citron utilisé pour ces tartelettes peur également se 
déguster avec des scones. 
*Préparation : 30 minutes*+Cuisson : 10/15 minutes*+Four : 200°(6) 
+*Attention : prévoir de plus pour confectionner la pâte sablée 
Travaillez au bain-marie le beurre, les œufs, le sucre, le jus et le 
zeste des citrons jusqu’à obtention d’un mélange épais. Laissez 
refroidir. 

Pendant ce temps, foncez 20 moules individuels graissés. Protégez 
la pâte sablée avec du papier sulfurisé sur lequel vous disposerez des 
haricots secs. 

Mettez au four chauffé à 200° (6), 10 à 15 minutes. Sortez, retirez 
papier et haricots. Attendez le refroidissement complet avant de 
démouler. Transférez alors les tartelettes sur un plat. 

Placez l’appareil au citron dans une poche à douille à bec cannelé 
ou étoilé et garnissez les fonds de tarte. Décorez enfin avec les 
rondelles de fruits confits ou les zestes frais. 


X MAIDS OF HONOUR X 


En attendant de les déguster dans la belle ville de Windsor. 
*Préparation : 25 minutes*+Cuisson : 35/40 minutes-Four : 180°(5) 
Sur la planche farinée, étalez la pâte dans laquelle vous découperez 
24 à 36 abaisses selon la taille des moules individuels choisis. 
Foncez les moules déjà graissés. 

Dans une terrine, mélangez le beurre et le fromage blanc. 
Incorporez ensuite les œufs, le cognac et le sucre. Dans une autre 
terrine, travaillez la purée de pommes de terre, les amandes en 
poudre, la muscade ainsi que le jus et le zeste des citrons. Ajoutez 
progressivement le mélange beurre-fromage blanc. Mélangez 
soigneusement, puis garnissez les fonds de tarte. 

Mettez au four chauffé à 180° (5), 35 à 40 minutes. Les tartes 
doivent être fermes. Patientez 2 à 3 minutes avant de démouler et 
faites refroidir sur une grille. 


INGREDIENTS : 
(pour 10 à 12 
meringues) 

+2 blancs d'œufs 
+1 pincée de sel 
*100g de sucre en 
poudre 


Pour l'appareil : 


X MERINGUES X 


Un grand classique des goûters … 

*Préparation : 10 minutes-Cuisson : 4h/5h+Four : 110°(3) 
Battez les blancs, avec le sel, en neige très ferme. D’une main, 
versez en pluie la moitié du sucre tout en mêlant à la spatule de 
l’autre. Poursuivez l’opération avec le sucre restant sans remuer 
brutalement ni trop longtemps. 

Sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé graissé, posez 
10 à 12 cuillérées de pâte. Mettez au four très doux (110°, 3) pendant 
4 à 5 heures. Rangez ensuite dans une boîte hermétiquement close 


+15 cl de crème fraîche jusqu’au moment où vous désirerez utiliser les meringues. 


‘copeaux de chocolat 
ou noix hachées 


Fouettez alors la crème pour lui donner une consistance ferme. 
Placez-la dans une poche à douille dont le bec a le diamètre d’un 
petit doigt et enduisez la partie lisse d’une meringue. Puis, 
appliquez-y une autre meringue. Placez le tout dans un moule en 
papier. Saupoudrez de copeaux de chocolat ou de noix hachées. 


BISCUITS 


Voici quelques recettes destinées à agrémenter vos goûters. 
Faciles à réaliser, elles vous donneront quelques délicieux biscuits 


INGREDIENTS : 


(pour 16 à 18 biscuits) 
-100g de margarine ou 


de beurre 

+1 cuil. à soupe de 
sirop de glucose 
*225g de flocons 
d'avoine 

-150g de farine avec 
levure 

-100g de sucre roux 
+1 cuil. à café de 
bicarbonate de soude 
+2 cuil. à soupe d’eau 
bouillante 


à présenter à vos hôtes. 


%X ANZACS X 


Très tendres, ils fondent dans la bouche. 
+*Préparation : 10/15 minutes*Cuisson : 15/20 minutes*Four : 
180°(5) 
Dans une grande casserole, mélangez la margarine ou le beurre et le 
sirop. Dès le mélange fondu, retirez du feu et ajoutez flocons 
d’avoine, farine et sucre. Remuez vigoureusement. 

Faites dissoudre le bicarbonate dans l’eau bouillante puis versez 
dans la pâte en travaillant énergiquement. A l’aide d’une cuillère, 
prenez un peu de pâte que vous roulerez dans vos mains farinées de 
manière à en faire une boule. Sur la plaque graissée du four 
préalablement chauffé à 180° (5), placez les noisettes de pâte en 
veillant à les espacer au mieux. 

Laissez cuire 15 à 20 minutes, puis laissez refroidir sur la plaque 4 
à 5 minutes avant de les manipuler. 


X COFFEE CREAMS X 


INGREDIENTS : Délicieux sablés au café. 

(pour 145 biscuits *Préparation : 20 minutes*+Cuisson : 10/15 minutes+Four : 180°(5) 
environ) Mélangez le saindoux et le sucre jusqu’à obtention d’une pâte 

Pour la pâte : onctueuse. Ajoutez le sirop et le café. Remuez à l’aide d’une 

50g de saindoux fourchette. Incorporez ensuite la farine et le sel. Vous obtenez une 
*50g de sucre en consistance plus ferme. Travaillez pour obtenir une pâte souple. 
poudre Farinez-vous les mains et formez une trentaine de boules que vous 
+1 cuil. à café de sirop  placerez sur la plaque graissée du four préalablement chauffé à 180° 
de glucose (5) en veillant à les espacer au mieux. Sur le dessus de chaque boule, 
+1 œuf moyen pressez le dos d’une fourchette afin de décorer. 


+1 cuil. à café de café Mettez au four 10 à 15 minutes pour obtenir une jolie couleur brun 
soluble dissous dans de doré. Laissez refroidir sur la plaque. 


l’eau chaude Pendant ce temps, préparez l’appareil en mélangeant tous les 
*225g de farine avec ingrédients. Cette garniture vous servira à assembler les boules deux 
levure par deux. 


+1 pincée de sel 


Pour l'appareil : 

*50g de beurre 

+75g de sucre glace 

+1 cuil. à café de café 
soluble dissous dans de 
l’eau chaude 


%X CORNISH FAIRINGS X 


INGREDIENTS : A l'origine, ces biscuits se vendaient pendant les foires. 

(pour 25 biscuits *Préparation : 10 minutes-Cuisson : 15/20 minutes*+Four : 180°(5) 
environ) Mélangez la farine, les épices et lez gingembre. Incorporez-y la 
°225g de farine matière grasse fractionnée et travaillez jusqu’à obtention d’une pâte 
+1/2 cuil. à café friable. Ajoutez le sucre. Vous aurez mélangé à part le bicarbonate, 
d'épices en poudre la crème de tartre et le sirop de glucose chaud que vous verserez 
(cannelle, ensuite dans la pâte. Travaillez à la fourchette. La pâte doit présenter 
cardamome …) une consistance souple. 

+1/2 cuil. à café de Sur la planche farinée, étalez la pâte. Donnez-lui 1 cm d’épaisseur. 
gingembre en poudre À l’emporte-pièce, façonnez de petits rectangles ou de ronds de 5 cm 
‘65g de margarine de diamètre que vous placerez sur la plaque graissée du four 

*25g de saindoux préalablement chauffé à 180° (5) en veillant à les espacer au mieux. 
‘65g de sucre roux Faites cuire 15 à 20 minutes pour qu’ils prennent couleur. Laissez 
*20g de bicarbonate de refroidir 2 à 3 minutes avant de les manipuler. 

soude 

+2 cuil. à café de 

crème 

+10 cl de sirop de 


glucose chauffé au 
bain-marie 


X JUMBLES X 


INGREDIENTS : Ces biscuits en forme de S font la joie des enfants. 

(pour 35 biscuits *Préparation : 20/25 minutes+Cuisson : 15/20 minutes*Four : 
environ) 180°(5) 

+-175g de sucre en Travaillez le sucre et le beurre en pommade. Ajoutez l’œuf et 
poudre l’arôme d’amandes. Remuez. Puis versez la farine et la poudre 
*100g de beurre d’amande. Pétrissez le tout : votre pâte doit présenter une 

+1 œuf moyen consistance ferme, mais souple. 

+1/2 cuil. à café Divisez-la en quatre. Roulez ensuite chaque portion de manière à 
d’arôme d'amandes former un boudin de 1 à 2 cm de diamètre. Découpez alors des 
°225g de farine morceaux de 10 cm de longs auxquels vous donnerez la forme de S. 
*100g d'amandes en Placez les biscuits sur la plaque graissée du four préalablement 
poudre chauffé à 180° (5) en veillant à les espacer au mieux. Faites cuire 15 


à 20 minutes. Ils doivent dorer très légèrement. Laissez refroidir 2 à 
3 minutes avant de les manipuler. 


X LEMON CRUMBLE BISCUITS X 


INGREDIENTS : Délicieux avec une tasse d’Earl Grey ou de Lapsang Souchong 
(pour 20 à 22 biscuits)  *Préparation : 50 minutes*+Cuisson : 10/15 minutes+Four : 170°(5) 
°225g de farine Travaillez la matière avec la farine jusqu’à obtention d’une pâte 
*100g de beurre ou de  friable. Ajoutez le sucre, les jaunes d’œufs et les zestes de citron. 
margarine Mélangez à la fourchette avant de pétrir à la main. Votre pâte doit 
-175g de sucre en devenir souple. Recouvrez d’un torchon et laissez reposer au frais 30 
poudre minutes. 

+2 jaunes d'œufs Façonnez ensuite de petites boules de 3 cm de diamètre que vous 


le zeste de 2 citrons  placerez sur la plaque graissée du four préalablement chauffée à 
170° (5), en veillant à les espacer au mieux. Pour décorer le dessus, 
pressez avec le dos d’une fourchette. 

Faites cuire 12 à 15 minutes. Ils doivent dorer légèrement. Laissez 
refroidir 2 à 3 minutes avant de les manipuler. 


X MACARONS X 


INGREDIENTS : Qui ne connaît ces délices aux amandes ? 

(pour 12 à 14 biscuits)  *Préparation : 5 minutes-Cuisson : 20/25 minutes-Four : 180°(5) 
+1 blanc d'œuf Battez le blanc en neige ferme. Incorporez-y alors les amandes en 
+75g d'amandes en poudre, le sucre et l’arôme d’amandes. Enduisez vos main de sucre 
poudre et à l’aide d’une cuillère à café, façonnez de petites boules que vous 
*00g de sucre en placerez sur une plaque du four, recouverte de papier sulfurisé, en 
poudre veillant à les espacer au mieux. Décorez le dessus de chaque 

1/2 cuil. à café macaron à l’aide d’une moitié d’amande émondée. 

d’arôme d'amandes Laissez au four 20 à 25 minutes. Ils doivent dorer légèrement. 

+12 à 14 moitiés Laissez refroidir complètement avant de les manipuler. 


d'amandes émondées 


* OATMEAL COOKIES %* 
INGREDIENTS : Etonnants biscuits au goût de céréales. 
(pour 24 à 26 biscuits) Préparation : 15 minutes*Cuisson : 10 minutes*Four : 190°(6) 
*225g de sucre roux +  Travaillez le sucre et la matière grasse en pommade. Incorporez 


3 cuil. à soupe progressivement les œufs et l’arôme de vanille en remuant 

+75g de beurre ou de  Vigoureusement. A l’aide d’une cuillère, ajoutez ensuite la farine, le 
margarine sel, la levure et les flocons d’avoine. Fouettez pour obtenir un 

+2 œufs moyens mélange homogène. 

+1 cuil. à café d'arôme Déposez des pastilles de pâte sur la plaque du four préalablement 
de vanille chauffé à 190° (6), en veillant à les espacer au mieux. Saupoudrez- 
*175g de farine les du sucre roux que vous aurez réservé. 

+1 pincée de sel Faites cuire 10 minutes, le temps qu’elles prennent couleur. 

+1/2 cuil. à café de Patientez une minute avant de transférer sur grille pour que les 
levure chimique biscuits finissent de refroidir. 

*225g de flocons 

d'avoine 


X SHORTBREAD X 


INGREDIENTS : Ces traditionnels biscuits de Noël se dégustent avec le plaisir tout au 
(pour 16 biscuits) long de l’année. 

+350g de farine avec *Préparation : 10 minutes-Cuisson : 20/25 minutes*+Four : 170°(5) 
levure Dans une terrine, mélangez la farine et la Maïzena. Dans une autre, 
*100g de Maïzena travaillez le beurre et le sucre en pommade. Ajoutez-y l’arôme 

°225g de beurre d’amandes et mélangez à nouveau. Incorporez alors farine et 

-175g de sucre en Maïzena jusqu’à obtention d’un mélange léger et homogène. 

poudre Versez le tout dans une tourtière à fond mobile de 24 cm de 
‘quelques gouttes diamètre que vous aurez graissé et recouverte de papier sulfurisé. 
d’arôme d'amandes Lissez la surface de la pâte, puis dessinez au couteau 16 parts. 


Décorez avec le dos d’une fourchette. 

Mettez au four 20 à 25 minutes. Le biscuit doit dorer légèrement. 
Laissez refroidir 5 à 10 minutes avant de démouler. Découpez en 
suivant les marques effectuées au préalable. 


X SHREWSBURY BISCUITS X 


INGREDIENTS : Délicieux biscuits aux raisins secs agréablement parfumés au citron. 
(pour 12 à 14 biscuits) *Préparation : 15 minutes *Cuisson : 15/20 minutes*+Four : 
*100g de beurre ou de 180°(5) 

margarine Travaillez le sucre et la matière grasse en pommade. Ajoutez-y le 
-100g de sucre en zeste de citron, les raisins et la farine. Pétrissez jusqu’à obtention 
poudre + 2 cuil. à d’une pâte ferme. 

soupe Sur la planche farinée, étalez très finement, puis découpez, à 


+2 cuil. à café de zeste  l’emporte-pièce, des ronds de 7 à 8 cm de diamètre. Placez-les sur la 
de citron finement râpé plaque graissée du four préalablement chauffé à 180° (5). 


*50g de raisins de Mettez au four 15 à 20 minutes. Laissez dorer très légèrement. Dès 
Corinthe la cuisson terminée, saupoudrez avec le sucre réservé. Patientez 2 à 3 
175g de farine minutes avant de les placer sur une grille pour qu’ils finissent de 


refroidir. 


X MERINGUES MARGUERITE X 


INGREDIENTS : 
(pour 20 
meringues) 

+2 cuil. à soupe 
d'huile pour 
graisser la plaque 
du four 

+3 blancs d'œufs 
*175g de sucre en 
poudre 


Pour l'appareil et 
le glaçage : 

‘4 cuil. à soupe de 
confiture 
d’abricots 

+1 1/2 cuil. à soupe 
d’eau 

27,5 cl de crème 
fraîche 

+150g d'amandes 
grillées, hachées 
menu 

*50g de chocolat 
noir 

*8g de beurre 


* 


INGREDIENTS : 
(pour 15 chocolate 
crispies) 

+50g de beurre ou de 
margarine 

10 cuil. à café de 
sirop de glucose 

-100g de chocolat noir 
+75g de riz soufflé ou 
de corn-flakes 


Succulentes coquilles de meringues assemblées deux à deux avec une 
crème aux noix et au chocolat. 
+*Préparation : 50 minutes*Cuisson : 4h/5h+Four : 110°(3) 
Battez les blancs en neige ferme. Incorporez la moitié du sucre sans 
cesser de fouetter. Ajoutez le reste du sucre avec une cuillère en 
métal. 

Mettez le tout dans une poche à douille à bout large. Dressez des 
meringues de 5 cm sur la plaque du four recouverte de papier 
sulfurisé huilé. Mettez au four chauffé à 110° (3), porte ouverte, 
durant 4 à 5 heures. Les meringues doivent alors se décoller 
aisément. Laissez refroidir. 

Pour réaliser le glaçage ; mettez la confiture et l’eau dans une 
casserole. Amenez à ébullition sans cesser de remuer. Passez au 
tamis et gardez au chaud. Fouettez la crème fraîche jusqu’à lui 
donner une consistance ferme et versez-la dans une poche à douille à 
bout cannelé ou en forme d’étoile. 

Badigeonnez les meringues avec le glaçage à l’abricot, puis 
trempez-les dans les amandes hachées menu et grillées. Enduisez 
maintenant le côté plat des meringues d’une épaisse couche de crème 
afin de les assembler deux à deux. Placez les meringues sur le côté, 
dans des moules de papier blanc. 

Dans une casserole, faites fondre au bain-marie le chocolat et le 
beurre. Versez dans une poche à douille à bout très fin pour tracer le 
motif de votre choix sur chaque côté des meringues. 


GOÛTERS D ENFANTS 


CHOCOLATE CRISPIES X 


Il s’agit d’une préparation à base de riz soufflé ou de corn-flakes. 
Elle est si facile à réaliser que vos enfants sauront la confectionner 
tous seuls. 

*Préparation et cuisson : 15 minutes + 30 minutes au réfrigérateur 
Dans une casserole, faites fondre à feu doux le beurre ou la 
margarine, le sirop de glucose et le chocolat. Ajoutez le riz soufflé 
ou les corn-flakes et mélangez pour bien les enrober de chocolat. 

Vous pouvez alors déposer des cuillerées de ce mélange soit sur la 
plaque du four ou dans un plat beurré, soit dans des caissettes de 
papier, placées dans des moules individuels. Laissez refroidir 30 
minutes au réfrigérateur. Démoulez avec soin. 


X CHOCOLATE FUDGE CAKE X 


INGREDIENTS: 
(pour 14 bâtonnets) 
+50g de beurre ou de 
margarine 

+3 cuil. à soupe de 
sirop de glucose 
*200g de chocolat noir 
°225g de biscuits 
sablés (au gingembre 
ou non), écrasés très 
finement 

+50g de raisins secs 


* 


INGREDIENTS : 
(pour 12 munchies) 
+75g de chocolat noir 
+2 cuil. à soupe de lait 
concentré 

*150g de noix de coco 
en poudre 

+1 à 2 cuil. à soupe de 
sucre glace 


* 


INGREDIENTS : 
(pourd) 
+15 cl de crème fraîche 
1/2 l de glace à la 
vanille ou à la 
framboise 
*500g de fruits frais 
fruits confits ou 
pistaches 


Se présentent sous forme de bâtonnets ou de petits cubes. 
*Préparation et cuisson : 15 minutes + 1h au réfrigérateur 
Dans une casserole, faites fondre à feu doux le beurre ou la 
margarine, le sirop de glucose et le chocolat. Ajoutez les biscuits 
écrasés et les raisins secs. Remuez bien. 
Versez dans un moule carré de 18 cm environ, graissé. Laissez 
reposer 1 heure au réfrigérateur, puis coupez en 14 bâtonnets. 


CHOCOLATE MUNCHIES X 


Faciles et rapides à préparer, ils tiennent lieu à la fois de petits 
gâteaux et de bonbons. 

*Préparation et cuisson : 15 minutes + 1h environ ay réfrigérateur 
Cassez le chocolat en carrés que vous ferez fondre dans le lait, au 
bain-marie. Remuez de temps en temps. 

Lorsque le chocolat est fondu, éloignez la terrine de la source de 
chaleur et ajoutez la noix de coco. Avec ce mélange, faites 12 boules 
que vous roulerez dans le sucre glace et placerez sur un plat graissé. 
Laissez reposer au réfrigérateur 45 minutes à 1 heure. 


SUNDAES AUX FRUITS % 


Vous accompagnerez cette glace du fruit de votre choix : framboises, 
fraises, bananes, mangues … 
*Préparation : 15 minutes 
Fouettez la crème fraîche, qui doit devenir très ferme, et placez-la 
dans une poche à douille. 

Dans 4 coupes individuelles, disposez une boule de glace puis une 
couche de fruits. Fraises ou framboises seront meilleures écrasées, 
pêches, bananes, mangues et ananas en tranches. 

Ajoutez une autre boule de glace sur la dessus, puis recouvrez de 
crème et décorez d’un morceau de fruit confit ou de quelques 
pistaches. 


X PAIN DORE FANTAISIE X 


INGREDIENTS : 

+15 cl de lait 

2 12 cuil. à soupe de 
mélasse 

*225g de farine à la 
levure, tamisée 

+1 pincée de sel 
1cuil. à café de 
bicarbonate de soude 
50 g de raisins secs 


* 


INGREDIENTS : 
(pour 8 biscuits) 
*100g de beurre 
ramolli 

*25g de sucre en 
poudre 

1/2 cuil. à café 
d’arôme de vanille 
*85g de farine, tamisée 
+1 cuil. à soupe de 
farine de maïs 

+1 cuil. à soupe de 
sucre glace 


Ce pain, léger et moelleux, est encore meilleur tartiné de confiture. 
*Préparation : 10 minutes-Cuisson : 1h*+Four : 180°(5) 
Chauffez ensemble, à feu doux, le lait et la mélasse. Ajoutez tous les 

autres ingrédients et mélangez bien. 

Versez dans un moule préalablement chauffé à 180° (5). Faites 
cuire 1 heure, jusqu’à ce que la lame d’un couteau ressorte propre. 
Laissez ensuite refroidir sur une grille métallique. 


SHORTCAKE BISCUITS X 


Il s'agit de délicieux biscuits sablés. 
*Préparation : 15 minutes-Cuisson : 30/35 minutes-Four : 190°(6) 
Travaillez le beurre en crème avec le sucre, jusqu’à obtenir un 
mélange léger et mousseux. Ajoutez l’arôme de vanille, puis la 
farine et la farine de maïs, tout en remuant à la cuillère en bois. La 
pâte doit être assez ferme. 

Versez-la dans une poche à douille et choisissez un embout en 
forme d’étoile. Sur la plaque graissée du four préalablement chauffé 
à 190° (6), dessinez 8 cercles, en partant de l’intérieur et en 
élargissant en spirale. 

Faites cuire 30 à 35 minutes, jusqu’à ce que les biscuits deviennent 
légèrement dorés. Puis, sortez-les du four et laissez-les refroidir sur 
la plaque 2 à 3 minutes, avant de les déposer avec soin sur la grille 
métallique. 

Saupoudrez de sucre glace. 


